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Von Kochen fur Kuchen

menuandmore ist einst aus der Volks- respektive aus der Stadtkiche Zurich
entstanden und hat Uber 145 Jahre Erfahrung in der Zubereitung von Speisen.
Uns treibt die Uberzeugung an, dass gutes, gesundes und nachhaltiges
Essen den Unterschied macht, fur Kinder in Schulen ebenso wie fir Menschen

in Gesundheitseinrichtungen.

Taglich frisch gekocht

Unsere MenUs werden taglich von Grund auf
zubereitet. Schonend, mit regionalen Zutaten
und nach hochsten Qualitatsstandards. Wir
kochen so, wie Sie es in lhrer eigenen Kiiche
tun. Mit dem Unterschied, dass wir aufgrund
unserer Grosse die Kapazitaten haben, lhnen
diese Qualitat jederzeit verlasslich und in gros-
sem Umfang zu liefern.

Erfahrung, die sich in den
Care-Bereich lbertragt

menuandmore bietet als einzige Gastropart-
nerin in der Deutschschweiz MenUkomponen-
ten an, die taglich frisch in der eigenen Kiche
gekocht werden. Zudem haben wir jahrelange
Erfahrung in der Verpflegung spezifischer Gés-

tegruppen. Kompetenzen wie Allergen-Ma-
nagement, Didtklche und lickenlose Lebens-
mittelsicherheit haben wir als Marktfuhrerin in
der Kinder- und Jugendverpflegung aufgebaut
und Ubertragen sie jetzt direkt in Ihre Kiche.

e Taglich frisch gekocht
von ausgebildeten Kéchinnen und Kéchen

e |SO-zertifizierte Prozesse
und hoéchste Lebensmittelsicherheit

¢ Modulares Angebot
ganze Menus oder einzelne Komponenten,
ganz nach lhrem Bedarf

¢ Personliche Betreuung
Wir sind |hre Partnerin, nicht bloss eine
Lieferantin



«Aus unserer Unternehmensgeschichte in der
Schulverpflegung schopfen wir grosse Erfahrung —
von der Sie ab sofort profitieren.»

Marc Steiner
Kundenberater



Modular und frisch

Personalengpésse, Ferienabwesenheiten, steigende Anforderungen — der Alltag in
der Care-Gastronomie wird immer anspruchsvoller. menuandmore gibt lhnen die
Moglichkeit, Ihre Kiichenkapazitét flexibel zu erweitern: mit frisch gekochten Menu-
komponenten, die Sie genau dann bestellen, wenn Sie sie brauchen.

lhr Zusatzmenuiplan ist Entlastung
mit System

Unser Care-Menlplan bietet Ihnen mehrere
Menuilinien, acht Wochen im Voraus bestellbar.
Jede Komponente — Starke, Protein, GemUse,
Sauce, Dessert — ist einzeln bestellbar. So kon-
nen Sie ein- bis siebenmal pro Woche gezielt
entlasten: An «menuandmore-Tagen» braucht
es weniger Kéchinnen und Kéche, Ihre Profis
kénnen sich auf Spezialaufgaben konzentrie-
ren. Unser MenUplan dient auch als Inspiration
fur lhre eigene MenuUplanung.

Sortimentsartikel, verlassliche
Klassiker

Neben dem wechselnden MenUplan bieten wir
ein festes Sortiment an bewédhrten Kompo-
nenten, jederzeit bestellbar, unabhangig vom
WochenmenUplan.

e Ganze Menls oder einzelne
Komponenten

Sie entscheiden, was Sie auslagern

Menuplan acht Wochen im Voraus
fur lhre Personal- und Einkaufsplanung

Festes Sortiment an Spezialitaten
jederzeit verfugbar, verlasslich in der Qualitat

Bestellung via Webshop
einfach, schnell, flexibel

Mit menuandmore Care wird lhre Personal-
planung einfacher, lhre Gerate werden optimal
ausgelastet, und lhre Gaste profitieren von
einem noch breiteren, abwechslungsreicheren
Angebot, ganz ohne Kompromisse bei der Fri-
sche.



«Wir kochen so, wie Sie es
auch tun: mit Sorgfalt, Fach-
wissen und besten Zutaten.»

Petar Bek
Junior-Schichtleiter




Martin Brunner von der Brunner KA-GE AG, Bassersdorf
Gemusebauer unseres Vertrauens

«Rund 70 % unserer Lebensmittel stammen

aus der Schweiz — frisches Gemuse zum Beispiel
direkt von Produzenten aus der Region, die wir
personlich kKennen.» ravian Faraoni Leiter suppy chain



Regional, zertifiziert, transparent
Kurze Wege, Schweizer Qualitat

Wir beziehen einen Grossteil unserer Zutaten regional, direkt bei Produzenten, die
wir personlich kennen. Transparente Lieferketten, keine langen Umwege. So wissen

Sie genau, was in lhrer Kliche ankommt.

Eine Haltung aus Uberzeugung

Unser Fleisch und Geflugel, sémtliche Milch-
produkte sowie unsere Freilandeier stammen
ausschliesslich aus der Schweiz. Unser Fisch
ist MSC- oder ASC-zertifiziert, und wir ver-
wenden viele Zutaten mit Bio Suisse- oder IP-
Suisse-Label. 48 % unserer Produkte tragen
ein Nachhaltigkeitslabel, auf Palmél und Flug-
transporte verzichten wir konsequent. Uber
50 % unseres Angebots sind vegetarisch.

Transparenz, die Vertrauen schafft
Auf Anfrage erhalten Sie unsere jahrliche Ein-
kaufsstatistik — volle Transparenz Uber Her-
kunft und Lieferanten.

Entwicklung des Labelanteils

(in kg des Einkaufsvolumens)

Uber die Jahre
— 100%
— 90%
— 80%
— 70%
— 60%

45% 48% 5o,

40%

37 % — 40%
— 30%

— 20%

— 10%

Labelanteile in KG

- 0%
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Care-Kompetenz ab Tag 1
bel allen Kostformen

Die Verpflegung in Pflegeeinrichtungen, Kliniken und betreuten Wohnformen stellt
besondere Anforderungen. menuandmore bringt Kompetenz aus jahrzehntelanger
Erfahrung in der anspruchsvollen Kinder- und Jugendverpflegung mit und Ubertragt

sie in den Care-Bereich.

Ernahrungskompetenz

Unsere MenUplanung wird von einer diplo-
mierten Ernahrungsberaterin begleitet. Jedes
Gericht ist vollstandig deklariert, mit allen Al-
lergenen, Nahrwerten und Inhaltsstoffen. Wir
bieten standardmassig Optionen ohne Gluten
und ohne Laktose an und kdnnen auf indivi-
duelle Kostformen eingehen. Bei der MenU-
gestaltung berltcksichtigen wir die Essbiogra-
fie Ihrer Géste: vertraute Gerichte, saisonale
Klassiker und eine Vielfalt, die Freude am Es-
sen garantiert.

Dysphagie-Ernahrung - frisch, nicht
zugekauft (geplant ab 2027)

Besonders im Bereich Dysphagie machen wir
gegentber unseren Mitbewerbern den Unter-
schied: Unsere texturmodifizierten Kompo-
nenten werden frisch in unserer Produktions-
kiiche zubereitet und nicht als industrielles
Fertigprodukt zugekauft. Das bedeutet bes-
serer Geschmack, natlrliche Farben und eine
Qualitat, die Ihre Gaste lieben werden.

In Ihrer Handschrift, aus unserer
Kiche

Auf Wunsch entwickeln wir gemeinsam mit
Ihnen Rezepturen, die exklusiv fur Ihre Ein-
richtung zubereitet werden. In Ihrer Hand-
schrift, in unserer zertifizierten Kiche. Gerne
sprechen wir mit Ihnen persénlich Uber die
Moglichkeiten.



«Unsere Menukomponenten
werden taglich frisch
zubereitet und sofort

hygienisch verpackt.»

Siro Bottega
ioni

Leiter Kommissionierung




Von unserer direkt in lhre Kuche

Cook-and-Chill - schonend zubereitet
menuandmore wendet das «Cook-and-Chill»-
Verfahren an: Speisen werden téglich frisch
zubereitet, unmittelbar danach auf unter 5°C
abgekuhlt und anschliesssend gekuhlt gelie-
fert. Dieses Verfahren erhélt Vitamine, Mine-
ralstoffe und Geschmack optimal — ganz ohne
Konservierungsstoffe.

Prozessablauf

Qualitatskontrolle direkt bei der Anlieferung

durch Kéchinnen und Kéche

auf unter 5°C mit modernster Kihltechnik

in Edelstahlschalen oder BPA-freie Kunst-
stoffverpackungen

direkt in Ihre Kiche

Eigene Feinlogistik, persdnlich

bis zur Tur

Dank eigenen Chauffeuren ist auch die Aus-
lieferung personlich. Alles kommt aus einer
Hand: vom Einkauf Uber die Zubereitung bis
zur Lieferung. Keine Subunternehmer, keine
anonymen Lieferdienste.

Verpackung

Unsere Menukomponenten werden entweder
in Mehrweg-Edelstahlschalen (CNS-Gastro-
norm-Schalen, 25 Portionen) oder — bei kleine-
ren Bestellmengen —in lebensmitteltauglichen,
BPA-freien Kunststoffverpackungen geliefert,
portioniert in 5er-Einheiten.

¢ Angebot Mo bis So, Lieferung Mo bis Fr
¢ Bestellfrist: 4 Arbeitstage Uber
den Webshop
¢ Menuplan 8 Wochen im Voraus
sicht- und bestellbar
e Nach- und Abbestellungen bis
4 Arbeitstage vor MenUtag maoglich



«Wir sind kein anonymer Grossbetrieb.
Als familiares KMU haben wir kurze
Entscheidungswege und konnen flexibel
auf lhre Bedurfnisse eingehen.»

Moritz Stauffer
Leiter Geschaftsentwicklung und Kundenbetreuung



lhre Partnerin —

nicht nur eine Lieferantin

Eine gute Verpflegungspartnerschaft beginnt mit einem personlichen Austausch.
Wir nehmen uns die Zeit, Ihren Betrieb zu verstehen: Ihre Prozesse, Ihre Herausforde-

rungen, lhre Ziele.

Was wir konkret fiir Sie tun

Auf Wunsch analysieren wir lhre Kiuchenpro-
zesse und identifizieren Zeitfresser. Gemein-
sam definieren wir lhre optimale Menumatrix
— was Sie selbst kochen und was Sie an uns
auslagern kénnen. Wir entwickeln bei Bedarf
Rezepturen, die exklusiv fur lhre Einrichtung
zubereitet werden.

.
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Menimatrix & Konzept
Gemeinsame Definition:
Was kochen Sie selbst,
was kdnnen Sie bei uns
bestellen? Inkl. Empfehlung
far Ihren Bestellrhythmus.
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Beratung & Analyse
Kostenlose Analyse lhrer
Kuchenprozesse. Wo liegen
die Zeitfresser? An welchen
Tagen kénnen menuand-
more-Komponenten Mehr-
wert bringen.

lhr Nutzen

Ihre Fachkrafte kénnen spezifischer einge-
setzt werden — fUr Aufgaben, die deren volle
Kompetenz erfordern. Sie profitieren von ver-
lasslicher Qualitat, skalierbaren Kosten und
weniger Risiko bei Personalausfallen. Und lhre
Gaste geniessen ein breites, abwechslungs-
reiches Angebot.

u? Y /{é}/‘
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Probeessen Partnerschaft &

Optimierung
Regelmassiger Austausch:
Wir bleiben an |hrer Seite
und entwickeln uns mit
Ihnen weiter.

Degustation mit Ihrem
Team mit Evaluation
von Qualitat, Handling
und Akzeptanz.



menuandmore in Zahlen

145+

Jahre Erfahrung

Von der Volkskliche Zurich (1879)
bis heute — Uber 145 Jahre in

der Zubereitung von Mahlzeiten

48 %

Labelanteil*
Bio, IP-SUISSE, Fairtrade,
MSC/ASC (2025)

*in kg des Einkaufsvolumens

>70%

Regionale Zutaten
Aus saisonaler Schweizer Land-

600+

Standorte taglich beliefert
in der ganzen Deutschschweiz

85

Mitarbeitende
= familiares KMU

wirtschaft, inkl. 100 % Schweizer
Fleisch und Milchprodukte.

Nachhaltig und zertifiziert

Nachhaltigkeit verstehen wir ganzheitlich — wir
berlcksichtigen alle alle vier Saulen: &kolo-
gische Verantwortung, gesundheitliche Aus-
richtung, gesellschaftliche Solidaritat und wirt-
schaftliche Resilienz. Bereits 2023 haben wir
eine SBTi-validierte Klimaschutzstrategie ver-
abschiedet — wir sind ISO 14001-zertifiziert,
Mitglied bei 6bu und swisscleantech. Unser
Produktionsstandort ECOPARK TIVOLI wird

ohne fossile Energietrager betrieben; unsere
Photovoltaikanlage auf dem Dach des ECO-
PARK TIVOLI erzeugt jahrlich rund 300'000
kWh Strom und deckt an Spitzentagen bis zu
35 Prozent unseres Strombedarfs. Die Fahr-
zeugdflotte stellen wir schrittweise auf Elekt-
roantrieb um. Uberzahlige Mahlzeiten gehen
kostenlos an Caritas ZUrich. Zudem verfugen
wir Uber ein ausgezeichnetes betriebliches
Gesundheitsmanagement.



Unsere funf Leistungen
fur Ihre Kuche

1. Care-Meniplan 4. menuandmore Creation

Zwei MenUlinien, acht Wochen im Voraus be-
stellbar. Jede Komponente — Stérke, Protein,
Gemuse, Sauce, Dessert — einzeln wahlbar.
Flexibel einsetzbar: ein- bis siebenmal pro
Woche, je nach Bedarf.

. Sortimentsartikel
Bewéhrte Klassiker sind jederzeit verfugbar,
unabhéngig vom WochenmenuUplan. Gleich-
bleibende Qualitdt ohne eigenen Produk-
tionsaufwand.

. Dysphagie ab Frihjahr 2027
Texturmodifizierte Speisen, taglich frisch in
unserer Produktionskiiche zubereitet, nicht
zugekauft. Besserer Geschmack, natirliche
Farben, individuelle Anpassung maoglich.

Auf Wunsch entwickeln wir Rezepturen ex-
klusiv fur lhre Einrichtung. 1SO-zertifiziert,
vollstandig deklariert, nach lhrer Handschrift.

.Analyse & Beratung

Kostenlose Analyse |hrer Kiichenprozesse.
Gemeinsame Definition der optimalen Me-
numatrix. regelmassiger Austausch und per-
sonliche Betreuung.
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Jetzt Beratung

Kontakt:
Moritz Stauffer - Leiter Gesc

+41 44 448 26 35 - moritz.ste

Menu and More AG - ECOPAR

+41 44 448 26 11 - info@men

menuandmore



